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Witamy wszystkich czytelników „Głosu Gastronomika” w ostatnim, w roku
szkolnym 2014/2015, wydaniu naszej gazetki.
Znajdziecie w niej ważne wydarzenia, które miały miejsce w Gastronomiku

Monika zabierze was na krótką wycieczkę do miejsc, które są wam
znane. To pierwsza podróż z cyklu „Cudze chwalicie, swego nie znacie...”.
Z Magdą i Michałem odwiedzicie naszych zachodnich sąsiadów.
Poznamy także zwycięzcę konkursu przeprowadzonego przez Patryka. W
kąciku kulinarnym odnajdziecie „smaczne sposoby ” przeciwdziałania
upałom. Autorzy kącika sportowego także nie zapomnieli o swoich
czytelnikach.

Zachęcamy do lektury naszego czasopisma i życzymy najwyższych
wyników tym, którzy zdają jeszcze egzaminy. Wszystkim czytelnikom życzymy
świadectw z ocenami bardzo dobrymi (ostatecznie, sporadycznie mogą
pojawić się także oceny dobre) i miłego odpoczynku w czasie wakacji
(życzenia przygotowane przez Monikę pojawią się na ostatniej stronie
wydania).

Dziękujemy wszystkim, którzy współpracowali z nami
w roku szkolnym 2014/2015 – Dyrekcji, Nauczycielom, Uczniom.
Szczególne podziękowania kierujemy do naszych koleżanek z klasy
czwartej: Anny Jasińskiej, Martyny Filipczyk i Sylwii Chwist. Zapraszamy do
odwiedzenia nas i naszej szkoły w nowym roku szkolnym. Naszych drogich
czytelników zapraszamy na spotkanie w pierwszym numerze, który pojawi się
już w nowym roku szkolnym 2015/2016. Do miłego spotkania po
wakacjach!

Zespół Redakcyjny

OD REDAKCJI
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Co w trawie piszczy...
AKTUALNOŚCI



„„SSMMAAKKII JJAANNAA PPAAWWŁŁAA IIII””
Pod takim has�em od 23 marca do 1 kwietnia br. nasza sto�ówka serwowa�a
dania z kuchni papieskiej. Do menu zosta�y w��czone ulubione potrawy Jana
Paw�a II. Podawali�my m.in. kartoflank�, barszcz litewski, zup� jarzynow�,
pierogi ruskie oraz z kapust� i grzybami, kotlet schabowy z pieczarkami,
karczek w sosie.

W�ród ciast prym wiod�y kremówki, jab�ecznik, sernik, dro�d�ówki oraz
podawany w zestawie obiadowym deser owocowy.

Przepisy na te potrawy pochodzi�y z ksi��ki „Przysmaki Jana Paw�a II -
Przepisy na ulubione potrawy Ojca Świ�tego”. Wielu konsumentów naszej
sto�ówki by�o zaskoczonych prostot� papieskiej kuchni. Oczekiwali da�
wykwintnych i drogich, a do�wiadczyli prostych i smacznych - bo takie by�y
posi�ki Ojca Świ�tego.

Odpowiedzialne za przeprowadzenie akcji upami�tniaj�cej Rok 2015 - rokiem
Św. Jana Paw�a II

I.Puczy�ska, M. Butryn

XXIIXX OOGGÓÓLLNNOOPPOOLLSSKKII KKOONNKKUURRSS
WWIIEEDDZZYY BBIIBBLLIIJJNNEEJJ
W dniu 24 marca 2015r. odby� si� etap szkolny XIX edycji konkursu biblijnego.
Uczestniczy�o w nim 14 uczniów ZSG. Najwi�ksz� ilo�� punktów zdoby�y Kinga
Parasiewicz z kl. 2TA oraz Sandra Pe�ka z kl. 1TB i to one reprezentowa�y
nasz� szko�� w etapie diecezjalnym. Wi�cej informacji o zmaganiach
m�odzie�y na stronie – facebook.com/konkurs biblijny - zapraszamy -
organizatorzy etapu szkolnego:
Ma�gorzata Butryn, Aneta Nowicz-Budziszewska.



Gmina Kłomnice jest położona na północy
powiatu częstochowskiego. Leży bowiem blisko
trasy szybkiego ruchu DK 1, posiada doskonałe
połączenie kolejowe na trasie Częstochowa -
Radomsko. Powierzchnia gminy wynosi 148 km2,
zamieszkuje ją 13 722 osób.

Zachęcam do zwiedzenia:

Kościoła pw. św. Marcina BW w Kłomnicach -
wybudowanego pod koniec XVIII w. w stylu
późnobarokowym, konsekrowanego w 1791r.
przez biskupa Michała Kościeszę Kosmowskiego.

Stróżówki z 1896r. w Garnku, która jest
pozostałością po zespole parkowo-dworskim.
Obecnie użytkowana jest przez Bibliotekę
Gminną.

"CUDZE CHWALICIE, SWEGO NIE ZNACIE..."
w podró�y po Jurze Krakowsko-Cz�stochowskiej

Modernistycznego pałacyku płk. Adama
Nieniewskiego z 1927 r. w Chorzenicach,
położonego w otaczającym go parku. Obecnie w
tym budynku mieści się Dom Dziecka.

Kaplicy pw. św. Stanisława B.M. w Chorzenicach,
którą wybudował w stylu neogotyckim w 1927r.
płk. A. Nieniewski jako wotum za urodzenie się
jego córki.

Drewnianego pałacyku myśliwskiego Jana Reszke
w Skrzydlowie, położonego na terenie rozległego
parku.

Na uwagę zasługuje także przyroda:

Rzeka Warta - doskonałe miejsce na wypoczynek.
Turyści mają do dyspozycji dwie plaże urządzone
w miejscowościach Rzeki Małe i Karczewice oraz
przystań kajakową w Garnku.

Stawy Rekreacyjne to również doskonałe miejsca
wypoczynkowe. Korzystają z nich wędkarze oraz
mieszkańcy.

Najciekawsze wydarzenia w Gminie Kłomnice:

- Wielkanocny wyścig kolarski o puchar Wójta
Gminy Kłomnice- odbywający się w sobotę przed
Świętami Wielkanocnymi. Profesjonalnie
przygotowany wyścig, z trasą prowadzącą po
malowniczych zakątkach gminy, co roku cieszy
się bardzo dużym zainteresowaniem ze strony
uczestników i obserwatorów.

- Koncerty w Garnku, które odbywają się w
kościele parafialnym w Garnku i są dedykowane
Edwardowi Reszke, światowej sławy śpiewakowi.



Kolejną miejscem wartym uwagi jest gmina
Dąbrowa Zielona, położona we wschodniej części
powiatu częstochowskiego. Powierzchnia gminy
wynosi 148 km2, zamieszkują ją 4077 osób.

Wśród miejscowych zabytków na uwagę
zasługują:

- Kościół w Dąbrowie Zielonej pw. św. Jakuba
Apostoła powstały w roku 1464. Pierwotnie był to
kościół drewniany z modrzewia. Murowany
kościół został wybudowany w 1554 r. w stylu
renesansowym. W 1729 r. Proboszcz, Stanisław
Oszczewski dokonał gruntownego remontu. W
kościele na uwagę zasługuje m.in. chrzcielnica,
ambona z drewna dębowego, konfesjonał,
nagrobkowe tablice.

- Cmentarz grzebalny w Dąbrowie Zielonej
założony na przełomie XVI i XVII w. przez St.
Dąbrowskiego. Możemy tutaj zobaczyć nagrobki z
okresu powstania styczniowego, Jana Lamęckiego
- rzeźbiarza ludowego, kwatery żołnierzy
poległych w czasie II wojny światowej.

- Dwór Cielętniki - murowany, późnobarokowy,
wybudowany w 1725 r. przebudowany w 1939 r.
otoczony parkiem.

- Wiatrak w Soborzycach - ruiny starego młyna.

Przyrodnicze atrakcje to przede wszystkim:

- Lipa drobnolistna w Cielętnikach,
najprawdopodobniej najgrubsze drzewo
znajdujące się obecnie na terenie naszego kraju.
Obwód mierzony na wysokości 1,3m wynosił
1105cm. Po przeliczeniu średnica ma 352cm, a
wysokość 31,5m.

- Malownicze meandry - rzeki Wiercicy oraz
Wierciczki, które są doskonałym miejscem na
wypoczynek.

Do najważniejszych wydarzeń należy zaliczyć
Wojewódzki Przegląd Orkiestr Dętych - imprezę,
która odbywa się co dwa lata. Jej stałe elementy
to: prezentacja poszczególnych zespołów
Ochotniczych Straży Pożarnych, uroczysty
przemarsz orkiestr oraz wspólne wykonanie
jednego utworu.



TAM BYLIŚMY...

Pforzheim

Częstochowa

Lourdes



DNI NIEMIECKIE W GASTRONOMIKU



FOTOREPORTAŻ
z II edycji Dni Niemieckich w Zespole Szkó� Gastronomicznych

im. Marii Sk�odowskiej–C w Cz�stochowie 17 marca 2015

Zaproszeni goście:

Delegacja z Pforzheim
Nauczyciele: pani Claudia Jung, pani Sieglinde Vollmer – Wegeng z uczennicami

Naczelnik Wydziału Edukacji
mgr Magdalena Dębska
Zastępca Prezydenta Miasta Częstochowy
dr Ryszard Stefaniak

Pracownik naukowy Instytutu Filologii
Germańskiej Uniwersytetu Jagiellońskiego
dr Magdalena Duś



Organizatorki Dni Niemieckich:
mgr Monika Knysak, mgr Anna Rycharska–Tałaj

Uroczyste powitanie uczestników przez
Dyrektora Zespołu Szkół Gastronomicznych
mgr. inż. Arkadiusza Maślankę

Przemówienie Zastępcy Prezydenta Miasta
Częstochowy dr. Ryszarda Stefaniaka



Wykład na temat języka niemieckiego
dr. Magdaleny Duś

Występy uczniów ZSG





Wspólne oglądanie wystawy

Pamiątkowe zdjęcia



KĄCIK KULINARNY
Radzimy sobie z upa�ami, czyli co� ch�odnego na wakacje

Propozycje Moniki Ściebury



COŚ DOBREGO NA CIEPLEJSZE DNI...
Gdy w domu nuda, a na dworze gor�co, przyda�oby si� co� na z�b, co�

ch�odniejszego!



Przełom w polskim cukiernictwie – deser

Po obiedzie podawano deser. Zwykle
kilka rodzajów sernika, szarlotki i oczywiście
kremówki. Dzięki papieżowi kremówki z jego
rodzinnych Wadowic cieszą się ogromną
sławą od czasów pontyfikatu po dziś dzień.
Latem na stole pojawiały się różnego rodzaju
sałatki owocowe, a do picia podawano białe
wina z papieskich winnic.

„Tylko z biskupem Dziwiszem” - kolacja

Kolację papież spożywał zwykle o
godzinie 20. Do posiłku zasiadał w
towarzystwie biskupa Dziwisza. Był to czas
refleksji i wyciszenia dla Ojca Świętego,
dlatego podczas spożywania kolacji rzadko
rozmawiali.
Wieczorny posiłek ograniczał się do
odtłuszczonego bulionu, serów lub owoców.
Często na stole pojawiała się pizza, bądź
pierogi.

Zapraszamy do wypróbowania
przepisów

i posmakowania papieskiej kuchni:

Jajecznica na boczku wędzonym

Składniki:
8 jajek, 20 dag boczku wędzonego.
Sposób przygotowania:
Boczek umyć, pokroić w plastry, obsmażyć,
ażeby wytopił się tłuszcz. Do lekko
zarumienionego boczku dodać roztrzepane ze
szczyptą soli jaja i usmażyć. Podawać z
pieczywem.

Papież nie należał do smakoszy.
Wydawać się może, że jadł po to, by
zaspokoić głód, a nie po to, by rozkoszować
się powabami dobrej kuchni.
W związku z tym jego menu było raczej mało
urozmaicone i skromne.

Watykan pachnący jajecznicą –
śniadanie

Jan Paweł II przeważnie spożywał
śniadanie o godzinie ósmej w jadalni. Zwykle
siadał sam po jednej stronie, gdyż tak
nakazywał protokół mówiący o tym, by
papież nie miał sąsiadów podczas posiłku. Na
menu składały się zwykle:
kawa z mlekiem lub herbata, gęste konfitury z
porzeczek, moreli czy gruszek. Podawano
jajecznicę na boczku, bądź ze szczypiorkiem,
sery oraz wędliny. Nie mogło również
zabraknąć ciepłych bułeczek w kształcie róży.
Na początku pontyfikatu na stole można było
spotkać kiełbasę na ciepło, jednak wraz z
rozwojem choroby papieża, zniknęła ona z
menu.

Z kuchni polskiej do włoskiej – obiad

Ojciec Święty spożywał obiad zwykle
między godziną 13:30 a 14. Gustował w
przysmakach włoskich takich jak pizza czy
spaghetti, jednak z największym
uwielbieniem smakował polskich dań.
Najczęściej na papieskim stole gościły kluski,
kotlet schabowy z ziemniakami i zasmażaną
kapustą, flaki.
W jadłospisie widniały również gotowane
warzywa, duszone mięsa, pierogi, ryby oraz
sałatki.
Jan Paweł II był niezmiernie miłym
gospodarzem. Chętnie zapraszał gości na
obiad i dbał, by każdy z nich znalazł na stole
przysmak ze swojego kraju.

KUCHNIA PAPIESKA



Krupnik Polski

Składniki:
włoszczyzna, 20 dag żeberek, 3 suszone
grzyby, 10dag pęczaku, 25 dag ziemniaków, 2
łyżki posiekanego koperku, sól, pieprz.
Sposób przygotowania:
Grzyby i żeberka włożyć do garnka, wlać 2l
wody, posolić, gotować 20 min. Włoszczyznę
oczyścić, ziemniaki obrać. Warzywa umyć,
pokroić w kostkę, dodać do wywaru, gotować
20 min. Kaszę zalać 2 szklankami wrzącej
wody, dodać połowę masła, gotować 30 min.
Żeberka wyjąć z wywaru, obrać z mięsa.
Kaszę i mięso dodać do wywaru, zagotować.
Krupnik przyprawić do smaku. Przed
podaniem dodać resztęmasła i koperek.

Naleśniki z jagodami, truskawkami,
malinami

Składniki:
16 naleśników, 60 dag jagód, malin lub
truskawek, może być po 20 dag wszystkich, 5
łyżek cukru (niekoniecznie), kieliszek rumu
(niekoniecznie), bita śmietana.
Sposób przygotowania:
Owoce umyć, pozbawić ogonków i dokładnie
osuszyć.
Większe truskawki pokroić. Wymieszać
owoce z cukrem i rumem, na usmażone
naleśniki nakładać warstwę owoców, składać
naleśniki w rożek, tak aby owoce wystawały,
przybrać bitą śmietaną.

Konfitura z moreli

Składniki:
1 kg moreli, 0,4 l wody, 1,5 kg cukru.
Sposób przygotowania:
Morele dojrzałe, lecz jędrne sparzyć, zdjąć
skórkę i usunąć pestki. Połowę cukru
zagotować z dwoma szklankami wody. Do
wrzącego syropu włożyć połówki moreli i
ponownie doprowadzić do wrzenia.
Odstawić, na co najmniej 12 godzin. Następnie
dodać połowę pozostałego cukru i ponownie
zagotować konfiturę. Odstawić znowu na 12
godzin.
Konfiturę podgrzać po raz trzeci, dodać resztę
cukru i gotować na wolnym ogniu przez kilka
minut. Zebrać pianę.
Gorącąmasęmorelową przełożyć do słoików.

Bułeczki z niespodzianką

Składniki:
4 kajzerki, 25dag grzybów (leśnych lub
pieczarek), 4 jajka, duża cebula, 15 dag
startego żółtego sera, masło, sól, pieprz.
Sposób przygotowania:
Skroić wierzchy bułek, wydrążyć środki.
Każdą bułkę nasmarować wewnątrz masłem.
Oczyszczone grzyby i cebulę drobno pokroić,
usmażyć i przyprawić.
W zagłębienia powstałe w każdej z bułek
najpierw włożyć trochę nadzienia, następnie
wbić po jednym jajku i posypać żółtym serem.
Wstawić do nagrzanego piekarnika.
Piec 20 minut.



Sposób przygotowania:
Ciasto: Mąkę przesiać. Dodajemy margarynę i
możemy łączyć ją z mąką. Gdy nie będzie już
grudek dodajemy żółtka, wodę i wyrabiamy
ciasto. Ciasto schładzamy w lodówce około 3
godzin. Już schłodzone wyjmujemy i
pieczemy dwa placki na dużych formach.
Placki pieczemy na jasnobrązowy kolor
Krem: Dwie szklanki mleka gotujemy z
cukrem wanilinowym. Żółtka ucieramy
mikserem, dodajemy mleko mąkę.
Utartą masę wlewamy na gotujące się mleko i
mąkę.
Utartąmasęwlewamy na gotujące sięmleko.
Całość zagotowujemy. Gorący krem
wkładamy na upieczony, zimny placek,
przykrywamy drugim. Wierzch posypujemy
cukrem pudrem. Odstawiamy ciasto do
ostygnięcia.

Sernik na zimno

Składniki:
5 serków homogenizowanych, 4 jajka, 1/4
masła (bardzo miękkie), 25 dag cukru pudru,
1 cukier wanilinowy, 5 dużych łyżek żelatyny,
bakalie, 3 różne galaretki.
Sposób przygotowania:
Żelatynę rozpuścić w letniej wodzie,
uzupełnić gorącą do pełnej szklanki. Wszystko
razem wymieszać mikserem. Ułożyć 3
warstwy serka, pomiędzy warstwami
przełożyć warstwy galaretki, na wierzchu
galaretkę i pomarańcze.

Makaron z grzybami

Składniki:
50 dag makaronu (rurek), 1kg świeżych
grzybów (najlepiej prawdziwków), 5 dag
margaryny, 2 cebule, 15 dag śmietany,
zielenina, sól, pieprz.
Sposób przygotowania:
Ugotowany makaron przelać zimną wodą.
Oczyszczone, obrane i umyte grzyby pokroić
w paski. Drobno pokrojoną cebulę podsmażyć
na tłuszczu, dodać grzyby i razem smażyć,
często mieszając. Pod koniec smażenia wlać
śmietanę i krótko dusić pod przykryciem.
Połączyć grzyby z makaronem, wymieszać,
przyprawić do smaku. Udekorować zieleniną.

Kremówka papieska

Składniki:
Ciasto: 25 dag maki pszennej, 1 margaryna, 3
łyżki wody, 3 żółtka.
Krem: 3 szklanki mleka, 15 dag cukru, 1 cukier
waniliowy, 3 żółtka



Sałatka z truskawek

Składniki:
50 dag truskawek, 1 melon, 1 cytryna, 1 łyżka miodu, 20 dag
serka koziego, 1 mała gałązka rozmarynu, olej do smażenia,
kilka listków sałaty.
Sposób przygotowania:
Truskawki opłukać, oczyścić i osuszyć. Melon przekroić na
pół, usunąć pestki. Z miąższu wykroić kuleczki. Cytrynę
sparzyć, osuszyć, skórkę zetrzeć na wiórki, z miąższu
wycisnąć sok.
Sok wymieszać z miodem. Owoce wymieszać ze skórką z
cytryny, skropić sosem miodowym, odstawić na 20 min.
Ser pokroić w kostkę. Rozmaryn opłukać, osuszyć, oderwać
listki i smażyć na oleju około 20 sekund. Truskawki z
melonem i serem ułożyć na liściach sałaty, udekorować
rozmarynem.

Przepisy i informacje zredagowane na podstawie publikacji

„Przysmaki Jana Pawła II” pod redakcją Piotra Sochy,

Warszawa - Rzeszów 2006r.



WYJAZDOWE PRAKTYKI DO NIEMIEC



Niemcy twoim celem podró�y

DEUTSCHLAND, DEIN REISEZIEL













KĄCIK FILMOWY



KĄCIK SPORTOWY
Fina� Ligi Mistrzów, Fina� Ligi Europy, Polska Reprezentacja w Cz�stochowie,

powrót Kuby i kolejne sprawdziany polskich pi�karzy



CIĄGÓWKA
Zaczynaj�c od wyró�nionej litery i poruszaj�c si� ruchem wirowym, wpisz has�a w ten sposób,
aby ostatnia litera danego wyrazu, by�a zarazem pierwsz� liter� wyrazu nast�pnego.

KRZYŻÓWKA

liczba 1018,
0,000001 milimetra,
równoleg�obok, którego przek�tne s� prostopad�e,
netto + tara,
element �amanej,
ka�dy jest prostok�tem,
jeden z czworok�tów,
liczba elementów zbioru pustego,
odjemna minus ró�nica,
cz��� p�aszczyzny ograniczonej okr�giem,
zbiór punktów p�aszczyzny równo odleg�ych od danego punktu,
dzia� matematyki,
element nale��cy do dziedziny funkcji,
sk�ada si� z za�o�enia i tezy,
ma go ka�dy niepusty zbiór,
kwadrat poci�ty na 7 cz��ci,
kwadrat, w którym suma liczb w wierszach, kolumnach i po przek�tnych jest taka
sama.

1 - 2
2 - 3
3 - 4
4 - 5
5 - 6
6 - 7
7 - 8
8 - 9

9 - 10
10 - 11
11 - 12
12 - 13
13 - 14
14 - 15
15 - 16
16 - 17
17 - 18



OKŁADKA
http://kobieta30-letnia.blogspot.com/

Adres redakcji:
cogito1@poczta.onet.pl

WYKORZYSTANE MATERIAŁY I KONTAKT


